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Die School 
belttwoch früh. 


Nr. 47 


Von alters her iſt Holz ein beliebter Bauſtoff für alle 
Gefäße im Gärungsgewerbe, ſei es Brauerei, Brennerei, 
Weinkelterei ſowie Eſſigbereitung u. a. 

Alle Induſtrien, welche mit Säuren, Säuredämpfen und 
Laugen arbeiten, benützen zu deren Zuleitung, ſowie als 
Gefäße und Ableitung von fäurehaltigen Abwäſſern, Holz⸗ 
rohrleitungen. Die den Schwefelſäuredämpfen ausgeſetzten 
Kühltürme der Papierfabriken und anderer ähnlicher 
Werke ſind immer aus Holz. Die große Säurefeſtigkeit des 
Holzes iſt in der Praxis ſeit vielen Jahren ausprobiert 
und erwieſen. Nach Feſtſtellung des Holzforſchungsinſtituts 
Darmſtadt hat ſich das Nadelholz ſehr gut bewährt und 
hält einem Säuregrad von 10—12 Prozent ohne Schädigung 
der Holzfaſer ſtand. 

Im Grünfutterſilo erzeugen wir einen Milchſäuregrao 
von höchſtens 2 Prozent, wodurch das Holz von innen nicht 
angegriffen, ſondern im Gegenteil imprägniert wird und 
dadurch eine größere Lebensdauer bekommt. Nach all die⸗ 
ſen praktiſchen, ſowie wiſſenſchaftlichen Feſtſtellungen hat 
ſich das Nadelholz bei Grünfutterſilobauten ete, ſehr gut 
bewährt. 

Die aneinander gereihte Holzfaſer iſt ſehr zäh, elaſtiſch 
und dehnbar, ſo daß ein Zerreißen oder Platzen der Holz⸗ 
dauben bet Waſſer⸗ oder Gasdruck nie in Frage kommt. 
Bei übermäßigem Druck, der ſelten vorkommt, drücken ſich 
die Holzdauben in die Rundeiſenſpannreifen; dies kann 
durch Nachlaſſen einiger Gewindeumdrehungen behoben 
werden. Durch die Imprägnierung der Innenſeite des 
Holzſilos durch die erzeugte Milchſäure wird das Arbeiten 
des Holzes im zweiten Jahre aufgehoben. 

Wie verhält ſich der Eiſenbetonzylinder im oben ange⸗ 
führten Falle zum Holzſilozylinder? 

Eiſenbeton in einem Guß ſowie Mauerwerk hat kei⸗ 
nerlei Biegſamkeit und Elaſtizität, ſondern bricht bei dem 
geringſten Überdruck. Sand und Kies mit Zement ver: 
miſcht geben nie ein luftdichtes Mauerwerk, da durch die 
Körnung von Kies und Sand ſtändig Luftzwiſchenräume 
bleiben. Zement wird durch jede organiſche und minera⸗ 
liſche Säure, insbeſondere aber durch die Milchſäure aller⸗ 
orts angegriffen und zerſetzt. Siehe Gefäße in Säure⸗ 
fabriken, ſowie Fußböden in Molkereien ete., Zement⸗ 
ſchweinetröge und Trebergruben. All dieſe Böden und 
Gefäße müſſen aus ſäurebeſtändigem Material gebaut wer⸗ 
den, oder ſofern ſie aus Zement gebaut ſind, müſſen ſie einen 
ſäurefeſten Schutzanſtrich aus Bitumen bekommen, der all 
jährlich zu erneuern iſt und fortlaufend Geldausgaben ver⸗ 
urſacht. Dieſer Bitumenſchutzanſtrich gibt erſt dem Zement⸗ 
mantel und der Mauer eine ſäureſchützende, gasdichtende 
Oberhaut, denn ohne dieſen Bitumenanſtrich iſt der Ze⸗ 
mentſtlozylinder weder ſäurefeſt noch gasdicht, nicht einmal 
vollſtändig waſſerdicht. Ferner iſt der im Erdboden ver⸗ 
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Holz als Bauſtoff für Grünfutter⸗ und Kartoſſel Silo! 


ſenkte Zementſilo je nach dem Gelände ſtändig der Gefahr aus⸗ 


geſetzt, durch Erdrutſche, Erdſtöße und Erſchütterungen etc. 
feine unſichtbare Haarriſſe zu bekommen. Durch dieſe Haar⸗ 
riſſe dringt der Sauerſtoff in die eiſenarmierte Zement⸗ 
mauer und oxydiert die Armierung, welche alsdann Roſt 
anſetzt. 2 

In Landſtrichen mit unreinem, lehmigem Sand, oder 
gar mergelhaltigem Kies iſt ein Platzen der Zement⸗ 
mauern nicht ſelten. Bei der Herſtellung von Betonſilos 
mittels Schalung und dünnen Wänden iſt erſtklaſſiges 
Baumaterial und beſte fachmänniſche Betonierarbeit für die 
Haltbarkeit erſte Vorausſetzung. Werden die Ausgaben, 
die Mithilfe und der Materialtransport zum Zementſilo⸗ 
bau mit geringen Sätzen eingeſetzt, ſo iſt der Preisunter⸗ 
ſchied zwiſchen Zement und Holz kein großer. Der Holz⸗ 
ſilo hat aber den Vorteil, daß er innen nie geſtrichen wer⸗ 
den braucht. Dieſe alljährlich wiederkehrenden Ausgaben 
für den beim Zementſilo unbedingt notwendigen Innen⸗ 
anſtrich ergeben in zwanzig Jahren ein Kapital, das die 
Koſten des Holzſilos weit überſteigen wird, fo daß bei rich⸗ 
tiger Berechnung der Siloanlage der Holzſilo durch feine 
geringen Unterhaltungskoſten der billigere iſt. 

Wie vorerwähnt, iſt Holz ſäurebeſtändig und wird durch 
die im Silo erzeugte Milchſäure, ſowie die als Hilfsmittel 
zur Grünfutterkonſervierung hinzugeſetzten mineraliſchen 
Säurelöſungen eher imprägniert als angegriffen (ſiehe 
Sauerkrautfaß u. a.). Sollte der Holzſilo an einem un⸗ 
günſtigen Ort aufgeſtellt werden oder gar ohne Jſolie⸗ 
rungsmauer in die Erde verſenkt werden, ſo wird der ver⸗ 
ſenkte und gefährdete Teil des Holzſilos erſt imprägniert 
durch eine kylamonvergaſung mit darauffolgendem Bitu⸗ 
menanſtrich und erhält eine Pappiſolierung als Man⸗ 
ſchette. Um ein Aufſteigen der Feuchtigkeit des Funda⸗ 
ments zu verhindern, wird die Stirnſeite der Silodaube 
mit Bitumen getränkt, was zugleich das Abſtocken des un⸗ 
teren Daubenendes verhindert. 

Sollte nach ca. 20 Jahren eine 5 Zentimeter hohe Ab⸗ 
nahme des unteren Daubenendes nötig ſein, ſo beträgt die 
Verkürzung des Silozylinders in hundert Jahren nur 25 
Zentimeter und iſt deshalb bedeutungslos. Die Abnahme 
kann am ſtehenden Silo in vier Stunden durch zwei Mann 
gemacht werden. 

Gegen Wetter, Wind und Kälte, ſowie Sonnen⸗ 
beſtrahlung hat ſich ein Aluminium⸗Schutzanſtrich als ſehr 
gut und ausreichend erwieſen. Dieſer Anſtrich dringt ca. 
Zentimeter tief ins Holz ein, die außenſitzende glänzende 
Aluminiumfarbe wirft 75 Prozent der Sonnenſtrahlen 
zurück, wodurch ein Riſſigwerden und Erwärmen des Hol⸗ 
zes verhindert wird. Ein Holzſilo an der Südſeite in direk⸗ 


ter Sonnenbeſtrahlung wird zweimal mit dieſer Maſſe ge⸗ 


ſtrichen und hält für Jahrzehnte. 


So ſonderbar es für den Laien klingt, hat ſich der Holz⸗ 
ſilo als der feuerfeſteſte in gefülltem Zuſtande erwieſen. 
Die durchfeuchteten Holzdauben brennen nicht, ſondern kom⸗ 
men höchſtens zum Ankohlen und Glimmen, z. B. beim 
Brande auf Rittergut Friedenfels (Opf.) Hingegen wurden 
zwei eiſenarmierte Zementſilos 75 dem Brande auf dem 
Rittergut Tiefendorf bei Hof a. S. zerriſſen. Durch die Er⸗ 
hitzung dehnte ſich das Eiſen als guter Wärmeleiter 
ſchneller aus als Zement als ſchlechterer Wärmeleiter und 
zerſprengte ſomit die Zementmauer. 

Ein ſeuerfeſter Schutzanſtrich für Holzſilos hält einer 
neunſtündigen Beflammung mit 1000 Grad Hitze ſtand. So 
iſt es heute möglich, durch die neueſten bewährten und bil⸗ 
ligen Holzſchutzmittel die ſchwachen Seiten dieſes alten 
Bauſtoffes Holz zu verſtärken und ſeine ſtarken Eigen⸗ 
ſchaften uns zunutze zu machen. 

Holz, als ſchlechter Wärmeleiter, iſoliert ſechsmal 
beſſer als Zement, ſo daß ein 5 Zentimeter ſtarker Holz⸗ 
bohlenzylinder denſelben Kälteſchutz gibt wie eine 30 Zenti⸗ 
meter ſtarke Zementmauer. Nach Mitteilung des Silorings 
Bayern find im Jahre 1928/29 bei einer Kälte von 32 Grad 
mehrere Stahl-, Zement: und Mauerziegelſilos geriſſen, 
dogegen kein Holzſilo. 

Die Milchſäure ſowie alle organiſchen Säuren find die 


größten Feinde von Zement und Eiſen, zerſetzen und zer⸗ 


mürben dasſelbe. Holz dagegen wird durch dieſe im Silo 
entſtehenden Säuren dichter und feſter und erhält innen 
eine Glaſur ähnlich dem Milchſtein bei hölzernen Milch⸗ 
geſäßen. (Techn. Hochſchule München, Prof. Henkel.) Auch 
bietet ein Holzſilo durch ſeine gleichmäßige Gärungs⸗ 
temperatur einen bedeutenden Sicherheitsfaktor zum Gelin⸗ 
gen einer butterſäurefreien Grünfutterkonſerve. Die für 
Kleinſilos etwas höheren Anſchaffungskoſten in Holz 
machen ſich durch Einſparung der alljährlichen Ausgaben 
für Anſtrichmaterial und Arbeit in kurzer Zeit bezahlt. 


Der Holzſilo iſt jederzeit auseinanderlegbar und kann 
anderorts wieder aufgeſtellt werden. 


Beim Holzgrünfutterſilo wurde in früheren Jahren 
das Schwinden des Holzes in ſeinen Schnittflächen und die 
dadurch entſtehende Undichtigkeit bemängelt. Dieſem Um⸗ 
ſtand wurde durch Neugeſtaltung von Nute und Feder in 
Fünfkantform unter gleichzeitiger Verwendung einer 
eigens hierzu hergeſtellten Dichtungsmaſſe (vulkaniſierte 
Schwefel⸗Faſerſtoſſe etc.) abgeholfen. 

Es wurde erreicht, daß dieſer Holzſilo (Frankenholz⸗ 
ſilo) bei Verſuchen als gasdicht befunden wurde. Dieſer, 
an und für ſich ſchon vorhandenen Gasdichtheit kommt das 
Quellen des Holzes und die dadurch erneute Preſſung der 
Dichtungsmaſſe zwiſchen den einzelnen Dauben noch zugute. 


Landwirtſchaftliches. 


Kartoffeleinlagerung — aber richtig! 


Der Winter ſteht vor der Tür. Da ſollten wir daran 
denken, uns die letzten Wintervorräte zu beſchaffen. Wer 
einen Garten hat, konnte im Sommer bereits mancherlei 
Gemüſe und Obſt einmachen. Jetzt iſt die Zeit gekommen, 
eines der wichtigſten Nahrungsmittel, die Kartoffel, einzu⸗ 
wintern. Doch müſſen wir bei der Schaffung eines ent⸗ 
ſprechenden Wintervorrats peinliche Sorgfalt walten laſſen. 
Dazu iſt es nötig, möglichſt günſtige Einlagerungsräume zu 
wählen. 

Die Keller dürfen nicht feucht und dumpf ſein, da die 
Kartoffeln hier leicht faulen oder ihr Geſchmack beeinträch⸗ 
tigt wird. Auch dürfen die Keller nicht zu warm ſein, weil 
die Knollen ſonſt zu viel Feuchtigkeit abgeben und vorzeitig 
ſchrumpfen und keimen. Iſt der warme Keller auch noch 
feucht, bilden ſich zahlreiche Wurzeln, was natürlich alles 
auf Koſten der für uns wertvollen Knollen geht. 

So wie wir die eingelagerten Kartoffeln vor Feuchtig⸗ 
keit und Wärme bewahren, müſſen wir ſie auch vor Froſt 
ſchützen. Am beſten halten ſie ſich bei einer Temperatur 
zwiſchen + 2 und + 8 Grad Celſius. Liegt die Temperatur 
zwiſchen 0 Grad und + 2 Grad, wird ein Teil der Stärke 
in Zucker umgewandelt und die Kartoffel ſchmeckt ſüß. Die 
Knolle ſelbſt wird dadurch nicht geſchädigt, und bei normaler 
Lagertemperatur verliert ſich der ſüße Geſchmack wieder. 
Da es jedoch nicht jedermanns Geſchmack iſt, ſüße Kartof⸗ 
ſeln zu eſſen, ſollte man es nicht erſt ſo weit kommen laſſen. 
Das Erfrieren iſt aber unter allen Umſtänden zu verhüten, 
da erfrorene Kartoffeln beim Auftauen weich werden und 
ſchnell verderben. Es iſt deshalb Vorſorge zu treffen, um 
Fenſter oder Lüftungsluken, evil. auch noch die Kartoffeln 
ſelbſt bei Froſteintritt ausreichend zudecken zu können. 
Solange froſtfreies Wetter herrſcht, iſt dagegen öfter zu 
lüften, um friſche Luft im Lagerraum zu haben. Starker 
Durchzug iſt zu vermeiden, um unnötiger Waſſerverdun⸗ 
ſtung und dem damit verbundenen Schrumpfen der Knolle 
vorzubeugen. 

Wie lagern wir nun die Kartoffeln in den vorgenann⸗ 
ten Räumen? Wir können ſie notfalls auf den Kellerboden 
ſchütten, doch iſt es beſſer, ſie in Kiſten oder Lattengeſtellen 
— Kartoffelhorden — zu lagern. In die Kiſtenwände und 
den Kiſtenboden werden in Abſtänden von 8 bis 10 Zenti⸗ 
meter Löcher gebohrt, damit die Luft hindurchziehen kann. 
Außerdem ſtellen wir die Kiſte auf zwei Latten oder legen 
unter jede Ecke zwei Preßkohlen, damit auch von unten 
Luft heran kann. Die Kartoffelhorden ſind Lattengeſtelle 
mit ſchrägem Boden und einer Offnung an der tiefſten 
Wandſeite zur Kartoffelentnahme. Die fo gelagerten Kar⸗ 
toffeln bleiben während der Aufbewahrung geſund. Iſt 
wirklich einmal eine kranke Knolle vorhanden, ſteckt ſie die 
ſie umgebenden Knollen nicht an, ſondern trocknet ein. 


EZ 


Nun noch ein wichtiger Fingerzeig, der leider viel zu 
wenig beachtet wird. Wenn wir unſere Winterkartoffeln 
bekommen, ſchütten wir ſie nicht gleich in die Vorratskiſte, 


ſondern breiten ſie erſt aus, um zu ſehen, ob ſie richtig ab⸗ 2 


getrocknet find. Sind fie noch etwas feucht, was bei regne⸗ 
riſchem Erntewetter der Fall ſein kann, laſſen wir ſie erſt 
abtrocknen. 
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alſo nicht in den — ayc Kiſten oder Horden lagern, oder 
die in Kiſten ohne die erforderlichen Luftlöcher aufbewahrt 5 


werden, müſſen unter allen Umſtänden alle 4 bis 6 Wochen 


durchgeſehen und verleſen werden, um etwa auftretende: > 


Fäulnisberde auszumerzen. 

Bei Beachtung dieſer Hinweiſe, die eigentlich nur ge⸗ 
ringe Mühe und etwas Sorgfalt erfordern, iſt es leicht, 
Kartoffeln gut und ohne Verluſte zu überwintern. Jeder 
ſollte ſich darum überlegen, ob es nicht nützlich für ihn iſt, 
einen ſeinem Verbrauch entſprechenden Wintervorrat zu 
halten, zumal er dadurch von der bei ſtarkem Froſt oft 
ſchwierigen Verſorgung unabhhängig wird. F. Hübner. 


Rund um die Körnermaisernte. 


Bauern... (denn unſer Körnermaisbau iſt etwas 
typiſch Bäuerliches) brecht die Kolben nur nicht zu früh! 
Mögen dreiſt ab Ende September die Hüllblätter („Lieſchen“) 
vergilben und die Körner feſt werden, ihr laßt erſt noch die 
Hälfte des hohen Waſſergehalts der Kolben auf dem Feld ver⸗ 
dunſten. Dann werden auch bei der eigentlichen Trocknung 
(unter irgend einem Dachvorſprung) keine Maiskolben mehr. 
ſchimmlig werden. Denn nicht wahr, alles Schlechtentwickelte 
werft ihr doch gleich in den Viehtrog oder gebt es den Hüh⸗ 
nern, wo es friſch ein vollwertiges Futter daritellt. 

Nur keine falſche Eile bei der Körnermaisernte. Ein 
Auswachſen oder Ausfallen von Körnern gibt es hier nicht, 
fo daß ſich jo eine Ernte während der warmen Oktober⸗ 
mittagſtunden ruhig ein paar Wochen hinziehen kann und 
Großvater und Enkel unbeſchadet ihrer Geſundheit mithelfen 
können. — 


Zur Technik der Maisernte. 

Bauernarbeit wird wohl ſtets in erſter Linie Handarbeit 
bleiben. So bricht man auch die Maiskolben am beſten mit 
den Händen aus der Maſſe der Lieſchen heraus, ſo daß nur 
noch wenige mitgeerntet werden. Dieſe muße man (unter 
einem ſonnigen Schuppen) unverzüglich, bis auf eine, her⸗ 
unterreißen, wozu es notfalls eine Maiskralle gibt. Mais⸗ 
kolben mit Hüllblättern vertragen jedenfalls weder einen 
längeren Transport noch eine Lagerung, ohne warm zu 
werden und an Keimkraft Einbuße zu erleiden. Eine letzte 
Lieſche muß aber dranbleiben, um ſie mit einer zweiten zu⸗ 
ſammenknoten zu können. So ein paar Maiskolben läßt ſich 


I dann leicht auf einer Stange oder einem Draht aufhängen. 


Keine Angit vor Schlagregen 

Verderben ſchon Kohlrübenſchöpfe unter einem Dach⸗ 
vorſprung nicht, wieviel weniger ſeſte Maiskolben. Gewiß, 
ein zünftiger Schlagregen macht ſie naß, aber friſche Luft 
trocknet alles ſchnell wieder. Darum kann und ſoll man auch 
Maistrockengeſtelle mit der ganzen Breitſeite gegen die Haupt⸗ 
windrichtung ſtellen. Hauptſache, dieſe (einem Gradierwerk 
ähnlichen) Gerüſte ſind in eingeſchloſſenen Lagen nur einen 


halben Meter dick, damit die Luft ungehindert durchſtreichen 


kann. Auf einer windigen Anhöhe kann man allenfalls einen 
Viertelmeter zugeben, mehr aber nicht. 

Mais hält ſich in Kolben viel beſſer als entkörnt, zumal 
man für den eigenen Viehſtall die ganzen Kolben ſchroten 
kann. Solch ein Schrot hat faſt den gleichen Nährwert wie 
Futtergerſte, denn der Anteil der Maisſpindel iſt ſogat 
geringer als der Spelzengehalt des Hafers. ö 

Diplom⸗Landwirt Lie. 


Obit. und Gartenbau. 


Auch im Winter liefert der Garten Pflanzenſchmuck 
fürs Zimmer. 

Wenn im Spätherbſt die letzten Gartenblumen draußen 
verblüht ſind, dann verſchwindet gewöhnlich der Blumen⸗ 
ſchmuck aus den Zimmern. Nur die, wenigiten Gartenbeſitzer 
beachten es, daß auch im Spätherbſt und Winter der Garten 
noch ſchönen Grünſchmuck fürs Zimmer ſpenden kann. Die 
immergrünen Zierſträucher und Koniferen liefern mancherlei 


Grün, und auch allerlei hübſche Zierfrüchte gibt es bis ſpät 


=: weg geraölinigem Rücken, mit klaren Augen . 
0 ie n Futter⸗ 


in den Winter hinein. Da ſind die prächtigen Paradiesäpfel, 
die weißen Schneebeeren, die, ſchwarzen Liguſter⸗ und die 
roten Weißdorn- und Hagebuttenfrüchte, die, in einer Schale 
mit feuchtem Sand hübſch gruppiert, einen prächtigen winter⸗ 
lichen Zimmerſchmuck abgeben und ſich ſehr lange halten. 

Beſonders intereſſant ſind blühende Kirſchzweige 
unterm Chriſtbaum. Zu dieſem Zweck ſchneidet man 
Ende November Blütentriebe der Sauerkirſchen ab. Dieſe 
erkennt man an ber rundlichen Knoſpenform und daran, daß 
vielfach mehrere Knoſpen auf einem Stielchen bukettartig 
zuſammenſitzen. Dieſe Zweige werden mit einem langen 
ſchrägen Schnitt verſehen und in eine mit lauwarmem Waſſer 
gefüllte Blumenvaſ geſtellt. Von Zeit zu Zeit wird lau⸗ 
warmes Waſſer nachgefüllt und auch über die Zweige ge⸗ 
ſprüht. Dieſe Zweige werden ungefähr vier Wochen nach dem 
Warmſtellen erblühen. Gartenmeiſter Karl Erwig. 
Die Kohlhernie oder Kropfkrankheit. 

Dieſe jedem Gartenbauern bekannte Seuche greift immer 
mehr um ſich. Bis dahin geſunde, wuchsfreudige Pflanzen 
welken plötzlich und ihre Blätter bekommen ein bleiernes 
Ausſehen. Manche laſſen ſich direkt herausziehen, weil die 
befallenen Wurzeln keine Nährſtoffe mehr weiterleiten. 


1 hat ſich herausgeſtellt, daß Schweine mit kurzer Schnauze, 
dickem Hals, kurzen Beinen, aber mit langgeſtrecktem durch⸗ 


Da muß etwas geſchehen, denn die Sporen des erregenden 
Schleimpilzes bleiben im Boden 3—6 Jahre lang lebensfähig. 
Das einſachſte wäre ſtrenger Fruchtwechſel. Nur alle drei 
Jahre dürften Kohl, Kohlrabi, Rettich, Radieschen, Kohl⸗ 
9 Goldlack oder Levkojen auf demſelben Beet wieder⸗ 

ren. 

Aber welcher Kleingärtner kann das durchführen, zumal 
(nach Panck) auch Senf, Hirtentäſchelkraut, Raps und Rübſen 
befallen werden können? — Da bleibt nur übrig, daß man vor 
jeder Kohlpftanzung den Boden tüchtig kalkt. Oſtſächſiſche 
Gemüſegäxtu graben 1 Kilogramm Branntkalk je 1 Qua⸗ 
dratmeter unter, vermiſchen je 100 Liter des Anzuchtbeets mit 
10 Gramm Beigzpulver, überbrauſen an einem Tag die Jung⸗ 
pflanzen mit einem Naßbeizmittel und ſtecken vor dem Ver⸗ 
pflanzen die Setzlinge in einen Lehmbrei, der mit einer Naß⸗ 
beize angerührt wurde. Alſo dreifache Entſeuchung! b 

Wenn dann der Kohl mit Wurzelballen verpflanzt und 
gut angegoſſen wird, im übrigen bei weiter Stellung nach 
allen Regeln der Kunſt „maftig“ ernährt und auf lehmigen, 
rajolten Boden geſtellt wird, dann — wächſt ſolch Beſtand 
allen Feinden aus den Zähnen und unterdrückt ſeinerſeits 
noch das Unkraut. Befallene Strünke aber werden gleich 
nach der Ernte verbrannt. (Kropffeſte Sorten ließen ſich 
bisher noch nicht üchten.) ; D. Li. 


Viehzucht. 
Augen auf beim Ferkelkauf! i BE TEE ca 
Wer ſchon Schweine gemäjtet hat, wird willen, daß jelbit 
die Pflege, der einwandfreieſte Stall und die ausgeklügeliſte 
FJuttermiſchung nur wenig ausrichten, wenn das Schwein 
ſelbſt keine Veranlagung zur Maſt beſitzt. In der Praxis 
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feit genden, 
ſind . langer S 
mit Schwanenhals und Stelzenbeinen, mit demwölsh 
trüben Augen und ſtruppigen Borſten ſtets ſchlech 
verwerter. Damit iſt die Prüfung aber noch wi 
Trägt das Schwein den Schwanz geringelt, ſo 5 
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glänzenden Borſt 
Dagegen ſind Tie 


tter⸗ 
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Zeichen des Wohlbefindens ſein. Ferner ſoll man das aus⸗ 
gewühlte Tier noch etwas im Auslauf herumjagen. Wenn 
es bei dieſer Hatz weder huſtet noch Atemnot zeigt, dann 
kann man es ohne Sorge kaufen. 

Weibliche Tiere mäſten ſich allgemein beſſer wie männ⸗ 
liche. Weiter iſt es zweckmäßig, daß mehrere, mindeſtens 
aber zwei, Tiere zuſammen zur Maſt eingeſtellt werden, denn 
eins fühlt ſich vereinſamt und frißt nicht ſo flott. Leider wird 
noch oft der große Fehler begongen, die Ferkel zu jung zu 
kaufen. Sie müſſen mindeſtens acht, beſſer noch zehn Wochen 
alt ſein; denn es iſt klar, daß ein zu junges Tier, zur Maſt 
aufgeſtellt, niemals ein Leiſtungstier wird, d. h. mit ſieben 
Monaten ein Lebendgewicht von 110 Kilogramm erreicht. 


Geflügelzucht. 


Mein Hühnerſtall. 8 

Nach Entrümpelung unſerer Bodenkammer, die manchen 
Schweißtropfen gekoſtet hat, erinnerte mich meine Frau er- 
neut an mein Verſprechen, einen Hühnerſtall zu bauen und 
unſer Gärtchen hinter dem Haus mit ein paar weißen loder 
roten) Hühnern zu bevölkern. — „Jetzt haſt du keine Ausrede 
mehr; denn die vielen Kiſten, die wir auf den Hof geſchafſt 


haben, geben einen ſchönen Hühnerſtall ab, und die wenigen 
noch ſehlenden Holzteile koſten nicht alle Welt.“ Ich geiobte 
im ſtillen Beſſerung. Daß ich mein Gelübde gehalten habe, 
zeigt das dieſen Zeilen beigefügte Bild, das eine eingehende 
Beſchreibung kaum erfordert. Die Maße ſind: Höhe 2 Meter, 
Breite 2 Meter, Tiefe 1,75 Meter. Die Höhe des Stallinnern 
iſt 1,20 Meter, die Höhe des unteren Teils 80 Zentimeter. 
Im Sommer erſetzen die Türen mit Drahtgeflecht ausgefüllte 
Rahmen. Die an den Seiten befindlichen Offnungen ſind 


. 


mit Drahtgaze verſehen. Der untere Teil des Stalles iſt 
vorn offen; er dient als Aufenthalt bei Regen oder Hitze. 
Der Nachtraum beſteht aus zwei Abteilungen, die Trenn⸗ 
wand iſt herausnehmbar. 


Nun bevölkern dieſen Stall ſeit drei Wochen ſechs weiße 
Leghorn⸗Hennen. Uns bereitet dieſe ſtolze Geſellſchaft ſchon 
allerlei Freude! Auf die erſten Eier warten wir allerdings 
noch; aber dieſe werden ſchon noch kommen, denn unſere 
Hühner ſind erſt Ende April geſchlüpft. Ein Kriegskamerad 
verkaufte ſie mir und der gibt mir ſchon nicht das Schlechteſte. 


Schn. 
Für Haus und Herd. 


„Eine gut gebrat'ne Gans..“ 


& 

„Eine gut gebrat'ne Gans ift eine gute Gabe Gottes!“, 
ſagt ein altes Sprichwort. Und zweifellos hat Fritz Reuters 
unſterblicher Onkel Bräſig recht, der einmal nachdenklich be⸗ 
merkt, daß eine gut gebrat'ne Gans doch ein merkwürdiger 
Vogel ſei: Für einen Eſſer, ſo meint er, wäre ſie ein bißchen 
viel, und für zwei wiederum zu wenig ... Wie ſoll man ſich 
da aus der Schwierigkeit helſen? 


Früher hatten eben die Mägen eine größere Faſſungskraft 
als heute. Heute wird allerdings jede Hausfrau die gut ge⸗ 
bratene Gans auf mehr als zwei Perſonen verteilen wollen, 
ſchon wegen des ſeit früheren Zeiten weſentlich herauf⸗ 
gerückten Preiſes dieſes lieblichen Vogels. Immerhin — 
wer die Gans richtig zuzubereiten und einzuteilen verſteht, 
wird immer finden, daß ſie ein durchaus „lohnender“ Braten 
ift, denn ſolch Gänſebratenſeſt ermöglicht viele Vor- und Nach⸗ 
feiern, ſo daß man unter Umſtänden eine Woche und länger 
davon zehren kann, wodurch ſich im Grunde die Gans durch⸗ 
aus nicht ſo teuer ſtellt. 


Wenn man das Hauptgewicht auf das Wort „Braten“ 
legt, empfiehlt es ſich, eine nicht allzu beleibte Gänſedame, 
ſondern eine von etwa 10 bis 12 Pfund zu wählen. Auch das 
Alter ſpielt hierbei eine Rolle, denn ein junges, zartes Gänſe⸗ 
fräulein iſt wohlſchmeckender und ſchneller weich als eine 
Mutter mehrerer Gänſegenerationen. Man erkennt das Alter 
bzw. die Jugend der Gans am leichteſten daran, daß ſich die 
Schwimmhäute zwiſchen den Zehen noch leicht einreißen 
laſſen und daß der Schnabel ſich durchbrechen läßt. 


Von dem jungen, doch nicht mageren Gänschen werden 
Kopf, Hals, Flügel, Magen, Herz entweder mit Kartoffel⸗ 
kloßen unter Verwendung des Blutes (man kann ſtatt deſſen 


auch etwas Schweineblut nehmen) zu dem bekannten 
„Schwarzſauer“ verarbeitet, oder auch mit Reis und bolländl⸗ 
ſcher oder einer Kräutertunke zu „Gänſeklein“. Jedenfalls 
ergibt das Ganze eine vollſtändige Mahlzeit. Die Leber, mit 
Apfeln und Zwiebeln in Butter gedämpft, muß ſchon eine etwas 
reichliche Zugabe an Bratkartoffeln haben, wenn ein Haupt⸗ 
gericht daraus werden ſoll. Sonſt bildet ſie eine gute Abend⸗ 
ſchüſſel, der ſchließlich nach Bedarf noch ein „Gänſebemmchen“ 
als Magenſchluß folgen kann. Eine angenehme Durch⸗ 
brechung dieſer Reihenfolge wäre: 1. Brühſuppe mit Nudeln 
und Gänſeklein mit Ausnahme des Halſes als Einleitung; 
für den nächſten Tag: 2. Der gefüllte Gänſehals mit Rotkohl 
oder Grünkohl; endlich: 3. ein Rührei mit der fein gewiegten 
Gänſeleber gemiſcht, auf geröſtetem Weißbrot ſerviert oder 
mit Kartoffel⸗ und Rapunzelſalat umlegt. 

Dann kommt die Hauptſache — der Braten ſelber! Er 
tft inſofern wohlfeil, als er im eigenen Fett braunbrutzelt; 
das Gänschen wird nur mit heißem Waſſer angeſetzt, und trotz⸗ 
dem kann man im Laufe des etwa zweiſtündigen Bratprozeſſes 
noch reichlich Fett abfüllen. Man ſagt „Eine Gans iſt ein 
hohler Braten“ und will damit andeuten, daß er größer aus⸗ 
ſieht als er iſt. Um dem abzuhelfen, wird namentlich in 
größeren Familien die Gans vielfach mit einer Fülle aus 
Klößchenteig mit Mandeln ausgeſtopft. In England pflegt 
man ein Stück Schweinefleiſch nebſt feinen Kräutern hinein⸗ 
zulegen — beides ergibt eine ſchmackhafte Vermehrung des 
Gerichts. Die ſchönſte Gänſebratenfüllung freilich ſind Apfel, 
noch beſſer Apfel und Maronen (Kaſtanien). Auch kleine 
runde Kartöffelchen werden gern als Fülle verwandt, ſie 
ſchmecken beſonders gut als Beigabe zum klaſſiſchen Gänſe⸗ 
bratengemüſe, dem Rotkohl. 


Aus der Praxis. 


Natſchläge für richtige Ofenheizung. 

Daß man ſeinem teuren Gatten keine gebratenen 
Stiefelſohlen zum Mittag und den Schweinen keine Raſier⸗ 
klingen als Futter vorſetzen ſoll, nimmt jeder als ſelbſt⸗ 
verſtändlich an. Aber über den „Speiſezettel“ für unſeren 
beſten Winterfreund, den Ofen, herrſchen noch manchmal 
ganz abergläubiſche Vorſtellungen. Es gibt Hausfrauen, die 
hüllen abends eine Kohle in feuchtes Zeitungspapier und 
ſchieben fie auf die Glut, damit fie morgens das Feuer⸗ 
anmachen leichter haben, und fie glauben ſogar, dem Den 
und ihrem Geldbeutel damit gleichzeitig einen Gefallen zu 
tun! In Wirklichkeit ſchädigen ſie beide: Der Heizwert der 
langſam durchſchwelenden Kohle iſt gleich Null, das 
morgendliche Heizen iſt zuch nur minderwertig — und der 
Ofen bekommt von dieſer Art Fütterung einen verdorbenen 
Magen. 

Man ſoll nicht meinen, ſo etwas gäbe es bei einem Ofen 
nicht! Wenn der Schornitein und die Züge des Ofens ver⸗ 
ſottet ſind, brennt er nicht mehr gut, und die Sache ſtinkt 
dann ſozuſagen zum Himmel! Ebenſo wird ein Ofen ver⸗ 
rußt und verſottet, wenn die Hausfrau glaubt, Papier⸗ 
verbrennen im Ofen ſei eine beſonders wirtſchaftliche Ver⸗ 
wendung dieſes geſchätzten Altmaterials. Und wenn ſie 
alles Pech hat, das fie für eine jo unvernünftige Hands 
lungsweiſe verdient, dann kann es ſogar vorkommen, daß 
die Feuerwehr eingreifen oder der Ofen abgeriſſen werden 
muß. 

Andere, beſonders kluge Leute ſind darauf gekommen, 
dem Ofen anzubieten, was den Schweinen zukommt — und 
ſtecken ihm ihre getrockneten Kartoffelſchalen ins Maul. 
Auch daran kann er ſich höchſtens den Magen verderben! 

Nein — die beſte Speiſe für den Ofen iſt noch immer ein 
richtiges Gericht von etwas Kleinholz und gut geſchichteten 
Kohlen, die aber vollſtändig durchbrennen müſſen, ehe man 
die Ofentür zuſchraubt. Kein Fleckchen an ihnen darf mehr 
ſchwarz ſein. So nützen wir unſerem Geldbeutel, unſerer 
Geſundheit und dem Ofen gleichermaßen. Und wer es gut 
mit ſeinem Winterfreund meint, der verſucht gar nicht erſt, 
ihm unverdauliche Dinge anzubieten; denn ein verdorbener 
Magen kann zu einer ernſten Krankheit führen — und dann 
ſitzen wir im Winter in kalten Zimmern und werden 
ſelber krank. 5 


— —— em nn 7. A TEL ne Ton ar nn ae ram rn ven ur 


Verantwortlicher Redakteur für den redaktionellen Tell: Ar 
Ströfe; für Anzelaen und Reklamen: Edmund 9 
godzkl: Druck und Verlaa von A. Dittmann T. 
5 a fämtlich in Bromberg. 


